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Umbi Talas Bogor (Colocasia esculentaL. Schott) sangat mudah 
dibudidayakan, kaya akan karbohidrat, mudah dicerna dan juga merupakan 
sumber protein, vitamin C, tiamin, riboflavin, niasin dan mineral yang bagus. 
Salah satu pemanfaatan talas adalah sebagai bahan subtitusi tepung terigu pada 
pembuatan mi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh Tepung 
Umbi Talas (Colocasia esculenta L. Schott) terhadap karakteristik sifat sensoris, 
sifat Fisik, dan sifat Kimia Mi Basah. Formulasi yang digunakan dalam 
pembuatan mi basah antara lain 100% tepung terigu, kombinasi tepung terigu 
dan tepung talas 75%:25%, 50%:50%, 25%:75% dan 100% tepung talas. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
Satufaktor. Sifat kimia mi yang diuji meliputi kadar air, protein, lemak dan 
karbohidrat secara berurutan diuji dengan metode thermogravimetri, kjedhal, 
shoxhlet dan by difference. Sedangkan sifat fisik yang berupa kuattarik 
menggunakan metode American Standard Testing Mechanical. Uji organoleptik 
telah diuji menggunakan uji kesukaan dengan metode Hedonik. Dari penelitian 
diperoleh hasil bahwa formulasi 75% tepung terigu dan 25% tepung talas 
merupakan formulasi terbaik dilihat dari sifat kimia ( kadar air 62,82%, 
kadarabu 2.15%, protein 5,46%, lemak 1,38% dan karbohidrat 22,16%), fisik ( 
tensilestrength 0.09N) dan organoleptik ( warna 2,28, aroma, 2.00, tekstur 3,32, 
rasa 2,48 danoverall 2,68.) 




Assessment of Sensory Characteristics, Physical and Chemical-Based Wet 








Bogor Taro tuber (Colocasia esculenta L. Schott) very easily cultivated, 
rich in carbohydrates, easily digestible and also a good source of protein, vitamin 
C, thiamine, riboflavin, niacin and minerals nice. One use is as an ingredient 
substitution taro flour in the manufacture of noodles. This study aims to determine 
the effect Flour Tuber Taro (Colocasia esculenta L. Schott) on the characteristics 
of the sensory properties, physical properties and chemical properties Mi Wet. 
The formulations used in the manufacture of wet noodles include 100% of wheat 
flour, a combination of flour and taro 75%: 25%, 50%: 50: 25%: 75% and 100% 
taro flour. The study design used was completely randomized design (CRD) One 
factor. Mi tested chemical properties include moisture, protein, fat and 
carbohydrates sequentially tested with a method thermogravimetry, kjedhal, 
soxhlet and by difference. While the physical properties such as tensile strength 
using the American Standard Testing Mechanical. Theorganoleptic test has been 
tested using the test method hedonic preferences. From the research results 
showed that the formulation of 75% flour and 25% taro flour is best seen from the 
formulation of the chemical(water content 62,82%, ash content 2.15%, protein 
content 5,46%, fat content 1,38%dancarbohydrat 22,16%), physical( tensile 
strength 0.09N) and organoleptic( colour 2,28, aroma, 2.00, texture 3,32, taste 
2,48 dan overall 2,68.). 
Keywords: taro flour, wet noodles 
 
